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Ricetta numero sessantatre

Was gibt es Schoneres an einem grauen Januartag,
als den Duft von Zimt zu riechen!

800 g Mehl

0,51 lauwarme Milch

25 g Frischhefe zerbroselt

150 g Butter, 120 g Zucker, 1 Prise Salz

1 Ei

Puderzucker
15 Zitrone

200 g knapp fliissige Butter
250 g Zucker, 1-2 EL Zimt
1 Orange, abgeriebene Schale

Girelle con cannella
Zimtschnecken

Hefeteig
in eine Schussel sieben

in der Milch auflésen
in einem Pfannchen ganz knapp erwarmen.

Alles zusammenmischen und gut durchkneten. Zugedeckt 1-2 Stunden gehenlassen.
Danach eine Kugel formen und in vier Teile teilen. Je zu einem moglichst diinnen
Rechteck ausziehen und mit einem Viertel der Fiillung bestreichen. Einrollen und noch-
mals zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Dann die Rollen in Scheiben schneiden. Aussen und oben mit zerklopftem Eigelb
bestreichen. Nochmals kurz ruhen lassen.

Derweil den Backofen vorheizen auf 220 Grad.
Backen ca. 10-15 Minuten. Noch warm reichlich mit einer Mischung von Puderzucker

und Zitronensaft betraufeln.

Fillung
verrihren mit

Fullung mit Loffelrticken oder Pinsel auftragen.

Diese Menge reicht fiir mehrere Schleckmauler. Eventuell die Zutaten halbieren.

Die Zimtschnecken scheinen urspriinglich
ein Rezept aus Nordeuropa zu sein, sie

sind aber auch im Stiden beliebt... am aller-
besten schmecken sie noch lauwarm!



